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Abstract of DE 19854800 (A1) 

A process for preparing a fruit conserve spread from pumpkin comprises comminuting the fruit flesh 
and the seeds of the pumpl^in and cooking to form a conserve. 
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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereiehten Unterlagen entnotnmen 

Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Hersteliung von Fruchtaufstrich aus Kiirbis 

(57) Die vorliegende Erfindung betnfft ein Verfahren zur 

Hersteliung von Fruchtaufstrich aus Kurbis, indem 

Fruchtfleisch- und Kernbestandteile des Kurbisses ver- 

wendet werden, sowie den durch dieses Verfahren erhalt- 

iichen Fruchtaufstrich aus Kurbis. 
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Besclireibung 

Die voriiegende Erlindung betrifft ein Verfahren zur Her- 
stellung von Fruchtaufstrich aus Klirbis, in dein Frucht- 
fleisch- und Kernbest.andteile des Kurbis verwendel. werden, 
sowie den durch dieses Verfahren erhaldichen Fruchtauf- 
strich aus Kurbis. 

Kurbis ist eine alte Kulturpflanze, deren Natur- und Heil- 
wirkung bereits seit alters her bekannt isl. Schon die aiten 
Agypter kannten den Kiirbis ais Nutzpflanze. Auch Grie- 
chen und Romer nach ihnen aBen begeistert von den ertrag- 
reichen Kolossen und ihren olhaltigen Kernen. 

Kurbisse sind ausgesprochen schone Friichte, in ihrem 
Wachstuin beeindruckend und auBerst vielfallig zu verarbei- 
ten. Im alien China als "Kaiser des Gartens" bezeichnel, 
komnit er hierzulande selten auf den Tisch, Dabei ist er un- 
endlich anpassungsfahig, weil das Fruchtfleisch liber einen 
geringen Eigengeschmack verfiigt und er sich daher in viel- 
faltigen Rezepten verarbeiten laBt. Es enthalt die Vitamine 
A und C, Karotin und Kieselsaure und ist dabei kalorienann 
(100 g: 28 Kalorien). Im Gegensatz zu dem beispielsweise 
in Osterreich und Ungarn vorLcornmenden sogenannten 
"sleirisclien Olkiirbis" (Cucurbita pepo L, convar. pepo vai* 
styriaca GREB.), dessen Kerne vorrangig zu Kilrbiskernol 
verpreBt werden, wird von der in Mitteleuropa und Nord- 
amerika hauptsachiich vorkonimcnden Form Cucurbita ma- 
xima, insbesondere deren Unterforrnen Roter Zentner und 
Gelber Zentner, herkommlich vor allem das Fmchtfleisch 
verarbeitet, z. B. als Gemiise, sauer eingelegt als Beilage 
und auch als Konfiture. In neuerer Zeit wurden ini Zuge des 
Strebens nach einer gesunden Ernahrung auch die als au- 
Berst nahrstoffreich geltenden Kerne von Cucurbita maxima 
verwendet, so z, B. tiber GemUse gestreut oder in Brot ein- 
gebacken. 

Der vorstehend genanntc geringe Eigengeschmack des 
Kurbisfruchtlleisches hat allerdings dazu gefuhrt, daB Pro- 
dukte hiervon im Volksmund als auBerst geschmacksarm 
und fad gelten. Uberraschenderweise wurde nun gefunden, 
daB beim geineinsanien Verarbeiten von Fruchtdeisch und 
Kernbestandteilen geschmacklich auBerst ansprechendes 
Fruchtmus z. B. ais Fruchtaufstrich oder Konfiture erhaiten 
werden kann. 

Gegenstand der vorliegenden Anmeldung ist somit ein 
Verfahren zur Herstellung von Fruchtaufstrich aus Kurbis, 
wobei die Faichtfleisch- und Kernbestandteile des Kurbis 
zerkleinert und zu dem Fruchtaufstrich oder der Konfiture 
verkocht werden. Gegenstand der Anmeldung ist weiterhin 
der durch dieses Verfahren crhaltliche Fruchtaufstrich. 

Unter "Kurbis" ini Sinne der vorliegenden Anmeldung 
sind dabei Speisekurbisse der (jattung Cucurbita maxima, 
Cucurbfta pepo L. und Cucurbita moschata Duch. zu verste- 
hen. Besonders bevorzugt sind dabei Kurbisse der Sorten 
Roter Zentner (C. max.), Gelber Zentner (C. max,), Golden 
Hubbard (C. max), Muskatkiirbis, ButternuB (C. niosch.), 
Jack be little, Spaghettikiirbis, Jack O'Lantern (C. pepo), etc. 
Der Begriff "Kernbestandteile" im Sinne der vorliegenden 
Erlindung umfaBt den gesamten Kernbereich samt Kernen 
und umliegenden Gewebe. "Zerkleinerte Kernbestandteile" 
schiieBen dabei Kurbiskernol ein. Der Begriff "Fruchtauf- 
strich" ist in dieser Erfindung nicht beschrankend im Sinne 
des Lebensmittelrechts zu verstehen, Er umfaBt nicht nur 
Fruchtaufstriche im engeren Sinne, d. h. mit einem Zucker- 
bestandteii von weniger als 50%, sondern auch KonfitUren, 
Marmeladen, Fruchtmuse, etc. 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform des erlindungsge- 
maBen Verfahrens werden die Fruchtfleisch- und Kernbe- 
standteile getrennt zerkleinert. Zwar erfordert die Abtren- 
nung der Kernbest andteile einen zusatzliclien Arbeitsschritt, 
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der jedoch durch Zeitersparnis bei dem Zerkleinern kom- 
pensiert wird, da eine ausreicliende Zerkleinerung der Kerne 
in Gegenwart des Fruchtfleisches nur durch auBerst lang- 
wieriges Zerkleinern erreichbar ist. Das getrennte Zerklei- 
5 nern ist auch eine Grundvoraussetzung fijr eine weitere be- 
vorzugte Ausfuhrungsform des erhndungsgemaBen Verfah- 
rens, in dem Kern- und Fruchtfleisch zu unterschiedlichen 
Feinheitsgraden zerkleinert werden. So wird das Frucht- 
fleisch gegebenenfalis zusammen mit den Schalen nur grob 
LO zerkleinert, wohingegen die Kernbestandteile zu einem fei- 
nen Brei zermahlen werden, so daB die Kernteile nicht mehr 
mit den Augen wahmehmbar sind und spater in dem Frucht- 
aufstrich nicht mehr mit der Zunge tastbar sind. 
Das Zerkleinern der Fruchtfleisch- und Kernbestandteile 
15 gemaB dem erfindungsgemaRen Verfahren erfolgt - in Ab- 
hangigkeit der zu zerkleinernden Menge - mitteis handels- 
liblicher Zerkleinerungsvorrichtungen wic Kuchenmixern, 
Thermomixern, Pilrierstaben, Rubenschnitzlern, Schweine- 
musern und IndustriepUricrstaben. Die Kernbestandteile 
20 werden bevorzugt in einem zweistuhgen Verfahren zerklei- 
nert. Hierbei werden die Kernbestandteile z. B. mitteis eines 
Mixers oder Rtibenschnitzlers zunachst grob zerkleinert. In 
dem zweiten Schritt wird daoo die grob zerkleinerte Kern- 
masse mitteis eines Industriepiirierstabes oder eines Mahl- 
25 werks zu dem gewiinschten feinen Brei verarbeitet. 

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform umfaBt 
das erfindungsgemaBe Verfahren die folgenden Schritte: 

(a) Auftrennen des Kurbis in Fruchtfleisch- und Kern- 
30 bestandteile; 

(b) getrenntes Zerkleinern der Fruchtfleisch- und 
Kernbestandteile; 

(c) Vereinigen und Vermengen der getrennt zerkleiner- 

ten Klirbisbestandteile; und 
35 (d) Verkochen der in Schiitt (c) erhaltenen Frucht- 
masse unter Zugabe von ZusatzstolTen. 

Der Anteil der zerkleinerten Kernbestandteile in der 
Fruchtmasse beiragt vorzugsweise 1-35 Gew.-%, insbeson- 
40 dere 12-20 Gew.-%, Die zerkleinerten Kernbestandteile 
konnen dabei auch vollstandig oder teilweise durch das aus 
den Kernen des Kurbis zu gewinnenden Kiirbisol ersetzt 
werden. Dieses Kurbisol kann dabei aus der gleichen oder 
einer anderen Kiirbissorte gewonnen worden sein. Der be- 
45 vorzugte Anteil an Kurbisol in der Fruchtmasse betragt 
1-5 Gew.-%. 

Unter Verkochen im Schritt (d) im Sinne des erfindungs- 
gemaBen Verfahrens ist ein glcichmaBiges Erhitzen auf 
90"C zu verstehen, wobei im Zuge des Erhitzens die Zusatz- 
50 stoffe hinzugefugt werden. Nach voUendeter Zugabe der 
Zusatzstoffe soilte die Fruchtmasse noch mindestens 3 Mi- 
nuten bei PC^C gehalten werden, um die Sterilitat des 
Fruchtaufstrichs zu gewahrleisten. Vorzugsweise betragt die 
Verweilzeit bei 90°C 3-6Minuten, besonders bevorzugt 

55 etwa 4 Minuten. 
Unter Zusatzstoffe im Sinne des vorliegenden Verfahrens 

sind dabei Gelier- und Konservierungsstoffe, Saurungsmit- 
tei, Gewiirze and Alkohol zu verstehen. Unter Gelier- und 
Konservierungsstoffe sind Pektin, Zucker, Zuckerersatz- 
60 stoffe, etc. zu verstehen. 

Als Saurungsmittel konnen fiir diesen Zweck handelsiib- 
liche organische Sauren wie Zitronensiiure, Ascorbinsaure 
und Benzoesaure eingesetzt werden. Die genannten Sauren 
besitzen dabei ebenfaiis konscrvierende Eigenschaften. Un- 
65 ter Gewiirzen sind dabei Nelken, Zimt, etc. zu verstehen. Al- 
kohol im Sinne des erfindungsgemaBen Verfahrens sind 
waBrige ethanolische Losungen wie z. B. Obstbriinde und 
Likore, Weine, etc. 
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In einer bevorzugten AusfiihrungvSform des erfindungsge- 
maBen Verfahrens werden als Zusat.zst.offe Pektin, Zucker 
und Zitronensaure eingesetzt, wobei ein Anteil von 
0,8-2,5 Gew.-%, insbesondcre von 1,6 bis 2,0 Gew.-% Pek- 
tin, 15 -70Gew,~% Zucker, insbesondere 20--40Gew.-% ^ 
Zucker und 0,1-2,0 Gew.-%, insbesondere 0,3-1,5 Gew.-% 
Zilronensaure, bezogen auf den Fruchtaufstrich, besonders 
bevorzugt ist. 

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform wird, um 
eine hinreichende Keimfreiheit des erhaltenen Produkts zu iO 
gewahrleisten, nach Verkociien der Fruchtmasse die erhitzte 
Masse bei nnindestens 80^C in Glaser oder andere Verpak- 
kungseinheiten abgefiillt. 

In weiLeren Ausfuhrungsformen des erfmdungsgemaBen 
Verfahrens werden in dem Verfahren an geeigneter vStelle 15 
noch andere Obstbestandteiie wie z. B, Apfel, Birnen und 
Kirschen hinzugegeben. Je nach Konsistenz dieser zusatzli- 
chen Obstbestandteiie werden diese mit den Fruclittleisch- 
bestandteilen zerkleinert oder direkt im Vermengungs- oder 
Verkochungsschritt (c) bzw. (d) zugeftigt. 20 

Durch das erfindungsgemaBe Verfahren ist ein auBerst 
wohischmeckender Fruchtaufstrich erhaltlich. Dariiber hin- 
aus konnen durch die Wahl geeigneter Zusalzstoife auch 
dietatische Fruchtaufstriclie hergestelit werden, indern der 
Zucicergehait auBerst gering gehaiten wird bzw. vollstandig 25 
auf ihn verzichtet wird. 

Das erfindungsgernaBe Verfaiiren wird im nachfoigenden 
Beispiel naher erlautert. 
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Kernbestandteile; 

(c) Vereinigen und Vemiengen der getrennt zer- 
kleinerten Kurbisbestandteiie; und 

(d) Verkochen der in Schritt (c) erhaltenen 
Fruchtmasse unterZugabe von Zusatzstoffen. 

5. Verfatiren nach Anspruch 4, wobei der Anteil der 
zerkieinerten Kernbestandteile, der zerkleinerten Kern- 
bestandteile und/oder Kernel urnfaBt, in der Frucht- 
masse 1 bis 35 Gew.-% betragt. 

6. Verfaiiren nach Anspruch 4 oder 5, wobei die Zu- 
satzstoffe ausgewahit sind aus Gelier- und Konservie- 
rungsstoffen, Saurungsmittel, Gewiirzen und Alkohol. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, wobei als ZusatzstofFe 
Pektin, Zucker und Zilronensaure eingesetzt werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 7, wobei in Schritt (d) 
0,8-2,5 Gew.-% Pektin, 15-70 Gew.-% Zuelzer und 
0,1-2,0 Gew.-% Zilronensaure, bezogen auf den 
Fruchtaufstrich, zugegeben werden. 



Beispiel 30 

60 kg Gelber Zentner wurde gewaschen, entstielt und der 
Kernbereich sanit Kernen und Gewebe vollstandig heraus- 
geiost. Das Fruchtfleisch und die Kerne wurden separat zer- 
kleinert. Dabci werden die Kerne mit cincm KiJchcnniixcr/ 35 
Therniomixer zu eineni musigen Brei zermahlen, so daB in 
dem da entstandenen Brei Kernteile mit den Augen nicht 
mehr wahrnehmbar sind. Das Fruchtfleisch samt Schale 
wurde zuerst mil eineni Riibenschnitzier oder Schweinemu- 
ser und nachfolgend in einem Topf noch mit einem Indu- 40 
striepurierstab so gehackseit, daB noch Fruchtteiie und 
Schalenstiicke erkennbar waren. In. einer Kunststotfwanne 
wurden 9 kg zerkleinerte Kernbestandteile und 51 kg 
Fruchlileischbestandteile zusammengegeben und verriihrt., 
dann in einen groBen Kochtopf gegeben und auf 9Q°C er- 45 
hitzt. Wahrend des Erhitzens wurden 40 kg Zucker, 1,8 kg 
Pektin und 0,5 kg Zitronensaure unter Riihren zugegeben. 
Nach beendeterZugabe verblieb die Masse noch 3-6 Minu- 
ten auf 90"C. Die erhitzte Masse wurde bei mindeslsns 80"C 
in Glaser gefuUt. 50 



Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung von Fruchtaufstrich aus 
Kiirbis, wobei die Fruchtfleisch- und Kernbestandteile 55 
des Kllrbis zerkleinert und zu dem Fruchtaufstrich ver- 
kocht werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei die Frucht- 
fleisch- und Kernbestandteile getrennt zerkleinert wer- 
den. 60 

3 . Verfaliren nach Anspruch 2, wobei das Fruchtfleisch 
grob zerkleinert wird und die Kernbestandteile zu ei- 
nem feinen Brei zemiahlen werden. 

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, urnfassend die 
Schritte 65 

(a) Auitrcnnen des Kurbis in Fruchtfleisch- und 
Kernbestandteile; 

(b) getrenntes Zerkleinern der Fruchtfleisch- und 
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